Implementación de las buenas prácticas agropecuarias, BPA, en los predios productores de leche no certificados en los 14 municipios del departamento de Risaralda by Moreno Castaño, Elizabeth et al.
 
 
 
 
 
Implementación de las buenas prácticas agropecuarias, BPA,  en los predios 
productores de leche no certificados en los 14 municipios del departamento 
de Risaralda. 
 
 
 
Investigadora:  
Elizabeth Moreno Castaño 
Auxiliares de Investigación:  
Juan Sebastián Morales Vargas; María Aydeé López López 
 
 
 
Universidad Libre de Pereira 
Facultad Ciencias de la Salud 
Programa de Microbiología 
Pereira Risaralda 
2015 
 
 
 
  
 
 
 
Implementación de las buenas prácticas agropecuarias, BPA,  en los predios 
productores de leche no certificados en los 14 municipios del departamento 
de Risaralda. 
 
 
Investigadora:  
Elizabeth Castaño Moreno 
Auxiliares de Investigación: 
 Juan Sebastián Morales Vargas; María Aydeé López López 
 
Grupo de investigación de microbiología y biotecnología Microbiotec 
Línea de  Investigación: Seguridad Alimentaria 
 
Asesora: Elizabeth Castaño Moreno 
Licenciada en Biología y Química, Msc en microbiología 
 
Universidad Libre de Pereira 
Facultad Ciencias de la Salud 
Programa de Microbiología 
Pereira, Risaralda 
 2015 
 
 
 
                                            CONTENIDO  
                                                                                                                         Página 
INTRODUCCIÓN………………………………………………………………….......…4 
ETAPAS COMO AUXILIARES DE INVESTIGACION………………………..........…6 
OBJETIVOS………………………………………………………………………............7       
Objetivo general…………………………………………………………………………7.1 
Objetivos específicos…………………………………………………………………..7.2 
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA………….……………………………….…….8                                                        
JUSTIFICACION……………………………………………………………………...….10                                                                                                        
MARCO TEORICO ……………………………………………………………………..12 
GENERALIDADES DE LA LECHE…………………………………………………..12.1 
LAS BUENAS PRÁCTICAS DE AGRICULTURA………………………………….12.2                                                           
VENTAJAS DE LA APLICACIÓN DE BUENAS PRÁCTICAS DE AGRICULTURA 
SEGÚN LA FAO………………………………………………….............................12.3 
CERTIFICACION DE HATOS EN RISARALDA POR EL ICA……………………12.4 
NORMATIVIDAD DE LA PRODUCCIÓN DE LA LECHE……………………….12.5 
MATRIZ DE RIESGOS EN LA PRODUCCIÓN DE LA LECHE…………………12.6 
METODOLOGIA………………………………………………………………………...24 
PROPUESTA DE CAPACITACIÓN…………………………………………………24.1 
¿CÓMO SE IMPLEMENTA UN PROGRAMA DE CAPACITACIÓN DE 
MANIPULADORES?............................................................................................24.2 
 CUESTIONARIO PARA EVALUAR LOS PREDIOS………………………………24.3 
PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN BASADO EN LOS REQUISITOS DE LAS 
BUENAS PRÁCTICAS AGROPECUARIAS ………………………………………24.4  
RESULTADOS Y DISCUSIÓN…………………………………………………………30    
CONCLUSIONES………………………………………………………………………..31 
REFERENCIA BIBLIOGRÁFICA……………………………………………………….32
4 
 
INTRODUCCION 
 
Las buenas prácticas agropecuarias, BPA, son las técnicas y procesos aprobados 
y validados para la producción de alimentos a través de materia vegetal y animal, 
en toda la industria agroalimentaria, que tiene como objetivo asegurar la inocuidad 
y obtener un producto de calidad. La aplicación de las buenas prácticas 
agropecuarias, permite a través de su certificación acceder a mercados exigentes 
y competitivos,  además de garantizar alimentos de calidad y aptos para consumo 
humano. 
El alto nivel de tecnificación y los rigurosos controles que se realizan en la leche y 
los productos lácteos a nivel industrial contribuye a mejorar la calidad de los 
lácteos, no obstante es en la materia prima donde debe empezar el cuidado de la 
calidad del producto final y asegurarse su inocuidad.1 
 
Son reconocidas las cualidades nutritivas de la leche y los productos lácteos, no 
obstante, desde su síntesis en la glándula mamaria hasta su llegada al 
consumidor, estas cualidades están influidas por un gran número de peligros que 
pueden afectar la calidad original. Además de la contaminación y multiplicación de 
microorganismos en general y de patógenos en particular, la alteración 
fisicoquímica de los componentes, la absorción de olores extraños, la generación 
de malos sabores y la contaminación con sustancias químicas tales como 
pesticidas, antibióticos, metales, detergentes, desinfectantes, partículas de 
suciedad, entre otros, conspiran en forma aislada o en conjunto, sobre la calidad 
higiénica y nutricional de la leche y, por lo tanto, contra la salud pública y la 
economía de las regiones productoras.2 
La calidad de la leche cruda es el factor determinante de la calidad de los 
productos lácteos. Si no se asegura la calidad de la leche como materia prima de 
productos lácteos, desde la fase primaria de producción se estaría afectando la 
inocuidad del producto. La calidad higiénico-sanitaria de la leche es fundamental 
para su comercialización, y para la obtención de derivados lácteos aptos para 
consumo humano. Para lograr esta calidad, se han de aplicar buenas prácticas en 
higiene a lo largo de toda la cadena de producción, y además se debe tener en 
cuenta las buenas prácticas ganaderas, ya que algunos de sus pilares son 
fundamentales para la calidad de la producción lechera.  
 
Con las buenas prácticas en la producción también se asegura que la leche es 
producida por animales sanos, de manera responsable y sostenible desde el punto 
de vista del bienestar animal, social, económico y medioambiental. Así pues, la 
aplicación de buenas prácticas en las explotaciones supone una buena gestión del 
riesgo a corto y largo plazo en la empresa láctea. Mediante la aplicación de las 
buenas prácticas agropecuarias se alienta a los ganaderos a adoptar prácticas 
preventivas “proactivas” en lugar de esperar a que se presenten los problemas.3
5 
 
Existe además el compromiso del Estado por asegurar que la totalidad de la leche 
fresca que se produce en Colombia sea acopiada, procesada y comercializada por 
industrias formalmente constituidas (Decreto 616 de 2006 y Decreto 3411 de 
septiembre de 2008), a través de la expansión de la capacidad transformadora del 
país mediante la puesta en funcionamiento de nuevas plantas de procesamiento 
de leche.4 
El decreto 616 del 28 de febrero de 2006 del Ministerio de la Protección Social 
establece el reglamento técnico sobre los requisitos que debe cumplir la leche 
para el consumo humano que se obtenga, procese, envase, transporte, 
comercialice, expenda, importe o exporte en el país. A su vez otorga al Instituto 
Colombiano Agropecuario ICA la aplicación de las normas técnicas sobre esta 
reglamentación, lo cual se realiza mediante la Resolución 3585 del 20 de octubre 
de 2008 que establece el sistema de inspección, evaluación y certificación oficial 
de la producción primaria de leche. 
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ETAPAS COMO AUXILIARES DE INVESTIGACION 
 
A lo largo del trabajo del grupo de investigación Microbiotec en seguridad 
alimentaria, como una de sus ramas investigativas, hemos participado de manera 
conjunta con nuestra asesora e investigadora del grupo Elizabeth Castaño 
Moreno, donde encontramos proyectos ya aplicados en diferentes lugares, con 
resultados discutidos y analizados por sus investigadores, de lo cual tomamos lo 
que encontrábamos importante para nuestro proyecto, pero por dificultades 
administrativas o de manejo, no se ha podido iniciar el trabajo de campo, por lo 
cual se decidió realizar el proyecto de investigación en la aplicación e 
implementación de las buenas prácticas de agricultura en los predios no 
certificados de Risaralda, brindando una ayuda a los productores que no cuentan 
con recursos o apoyo necesario para aplicar las buenas prácticas en sus cadenas 
de producción. 
En este proyecto primero buscamos en diferentes medios como publicaciones 
científicas, artículos, revistas, y diferentes bibliografías virtuales proyectos e 
investigaciones relacionadas con la mejora de la calidad de la leche a través de la 
aplicación de buenas prácticas de agricultura, donde identificamos lo que nos 
servía de cada uno de los artículos encontrados, y lo utilizamos para la 
elaboración de nuestro proyecto, con la ayuda de la docente asesora se fue 
corrigiendo y organizando para darle forma al proyecto de investigación. También 
acudimos a las instituciones de la región como el ICA y la gobernación de 
Risaralda en busca de datos que nos sirvieran para la elaboración de nuestro 
proyecto. 
Actualmente el proyecto se realiza como una revisión bibliográfica, ya que no ha 
sido posible iniciar con las visitas de campo. 
Hemos elaborado una matriz de riesgos en el proceso productivo de la leche, 
identificamos un sistema de limpieza y desinfección adecuado y óptimo para el 
proceso, elaboramos un sistema de capacitación para productores y actualmente 
se trabaja en un sistema de medidas preventivas y correctivas para el proceso, 
pero éste solo es posible luego de las visitas de campo. 
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OBJETIVOS 
 
Objetivo General 
Implementar y capacitar a los operarios  sobre buenas prácticas agrícolas, BPA, 
los puntos de control del proceso de obtención de la leche para la producción del 
queso, y aplicar un acta diagnostica del estado de los predios no certificados, 
buscando mejorar la calidad desde el ordeño, hasta el transporte de la leche.  
Objetivos específicos: 
 Aplicar acta diagnóstico para la elaboración de matriz de riesgos, sobre la 
evaluación del estado actual de las BPA. 
 Obtener mapa de predios no certificados en el ICA. 
 Aplicar un análisis estadístico de la matriz diagnostica. 
 Identificar y analizar a través de BPA la presencia de mastitis, tuberculosis y 
células somáticas en el ganado de producción y en el producto como tal 
(leche). 
 Implementar a través de BPA una matriz diagnostica sobre todo el proceso 
de obtención de la leche para la producción de queso fresco. 
 Evaluar la calidad de la leche en las fincas no certificadas. 
 Realizar un ciclo de capacitación a través de BPA, y aplicar curvas de 
calidad en el proceso. 
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
La producción de la leche en buenas condiciones y de una calidad óptima tiene 
que ver con muchos aspectos a nivel económico, social, cultural, educativo y 
porque no político porque involucra todo ser humano que se alimenta con este 
producto que es esencial en la canasta familiar, esto de acuerdo a nuestras 
costumbres alimenticias, por lo tanto debe ser un alimento sano, limpio e inocuo, 
para no afectar la salud en las personas.5 
La informalidad en la comercialización de la leche cruda y la inadecuada 
capacidad de procesamiento en algunas zonas del país se debe, en parte, al bajo 
nivel educativo que se presenta al interior de la cadena, pues al tratarse de un 
alimento perecedero el poder de negociación de los productores es limitado. 
A pesar de los esfuerzos en mejorar la calidad de la leche en el promedio 
nacional, algunas regiones aún presentan niveles inferiores de proteína, grasa y 
sólidos totales los cuales se bonifican actualmente por el Sistema de Pago al 
Productor, lo que muestra la necesidad de mejorar la calidad de la leche 
fomentando alternativas de alimentación y la implementación de un Plan de 
Mejoramiento en sistemas productivos a través de la aplicación de Buenas 
prácticas de agricultura.5 
La alimentación es el costo más importante en leche especializada, los alimentos 
concentrados participan con más del 90%, esto nos da a conocer que los altos 
precios que han tenido los productos agrícolas entre ellos el maíz, del cual el país 
importa las dos terceras partes de la demanda nacional.6 
¿Cómo implementar y mejorar las Buenas Prácticas de Agricultura en 
Risaralda? 
Estamos interesados en la mejora de la producción de leche en la región en vista 
de la disminución de producción de leche, por diversas causas como la presencia 
de bacterias en la leche cruda, el fenómeno del niño que está afectando el 50 % 
del pastoreo, viéndose en la necesidad de realizar cruces de razas para el 
fortalecimiento y tolerancia a las temperaturas altas. Se Considera dentro del 
apoyo a la región la revisión técnica del proyecto de ruta lechera, para mejorar el 
sistema de transporte, disminuir los costos y en lo posible llevar la leche de 
manera directa al procesador, aumentar los precios y los índices de rentabilidad y 
profesionalización de la actividad lechera. Estos procesos se pueden llevar a cabo 
mediante las Buenas Prácticas de Agricultura, para así superar las condiciones de 
la producción primaria de leche y la realización de programas para establecer 
dinámicas del comercio.7 
9 
 
Como sabemos el departamento de Risaralda no es del todo ganadero, pero se 
observa que pequeños y medianos productores que viven en medio de estas 
actividades y que necesitan mejorar sus formas de producción, no tienen el apoyo 
suficiente de autoridades y entidades competentes que les ayuden y los 
conduzcan a la aplicación e implementación de la buenas prácticas en sus 
procedimientos, por eso se ha visto la necesidad de generar un apoyo a estos 
productores a través de capacitaciones y visitas donde se identifiquen los puntos 
claves del proceso que deben cambiar o ser mejorados.8 
  
10 
 
JUSTIFICACION 
Para los países desarrollados la producción de leche como sus derivados, son 
aspectos de gran preocupación y prioridad por la calidad e inocuidad, ya que son 
alimentos esenciales para la población humana y a la vez es una meta primordial 
para los países en desarrollo para la mejora de su nivel económico y social. 
Se ha considerado que unos de los problemas en Colombia es la cantidad de 
intermediarios que van en aumento con relación a los precios y la calidad de la 
leche; también influye el desacuerdo entre productor y el consumidor para el 
engranaje de la cadena alimenticia para generar un productos sano, teniendo en 
cuenta que si hay producción de leche en las mejores condiciones de sanidad, 
entonces habrá productos con calidad e inocuidad. 
Un estudio realizado por la Universidad de Caldas, junto con la secretaría de 
Desarrollo Rural de Pereira, con el apoyo de Colciencias en busca de conocer qué 
tipo de bacterias se encuentra en nuestra región en cuanto a la producción de 
leche, encontró que en la leche sin pasteurizar prevalece el 40 % y entre las 
cuales cabe mencionar Streptococcus agalactiae y Sthaphylococcus aureus, 
dando a conocer que estas bacterias disminuyen la calidad de la producción , 
aumenta los costos de producción, además afecta la salud de las personas en 
especial a la población infantil.9 
El desarrollo agrícola y la posibilidad de apertura de nuevos mercados, se ven 
afectados en la región, también la obtención de productos inocuos para la 
población humana por la aplicación inadecuada de las buenas prácticas de 
agricultura; por lo tanto nos vemos en la necesidad de realizar un estudio sobre las 
prácticas de campo que se llevan a cabo, para conocer los niveles de calidad en la 
producción de la leche y poder así establecer medidas preventivas y correctivas 
en cada uno de los procesos, y aplicando un sistema de capacitación que informe 
y contribuya al mejoramiento continuo en sus sistemas de producción. 
Por tal motivo es importante conocer los aspectos que determinan beneficios y/o 
limitaciones a nivel social, económico y cultural, mediante la aplicación de las 
buenas prácticas agropecuarias, mediante una matriz diagnóstica y el análisis de 
los resultados estadísticos que se obtengan. 
El proyecto de seguridad alimentaria tiene como propósito brindar el apoyo 
profesional y universitario a través de la capacitación a los productores de leche 
en la aplicación de las buenas prácticas de agricultura, BPA, con la entrega de la 
documentación sobre la calidad e inocuidad en la producción. 
El cumplimiento de los indicadores de calidad se obtiene a través de conocimiento 
de la situación actual, estudios previos, la planeación de actividades y cronograma 
11 
 
de las mismas, capacitaciones, mejoramiento de instalaciones, uso de las 
materias primas, compra de insumos de buena calidad, una organización dirigida, 
sistemas de limpieza y desinfección establecidos, todo ello mediante las buenas 
prácticas de agricultura, BPA. 
A nivel social se verán resultados positivos por el cambio de actitudes y aptitudes 
en los productores de la leche, también se generara productos de buena calidad, 
producción de leche óptima para el consumo. 
A nivel económico en vista de tener productos sanos e inocuos, los estándares de 
calidad de la producción aumentarán y por lo tanto se tendrá acceso al mercadeo 
a nivel nacional e internacional. 
12 
 
MARCO TEORICO 
 
Generalidades de la leche 
Desde el punto de vista legal, el Ministerio de Salud mediante el decreto 2437 del 
30 de Agosto de 1983, y según el Artículo 2 del capítulo 1, define que “la leche es 
el producto de la secreción normal de la glándula mamaria de animales bovinos 
sanos, obtenida por uno o varios ordeños diarios, higiénicos, completos e 
ininterrumpidos”.10 
Desde el punto de vista dietético la leche es el alimento puro más próximo a la 
perfección. Su principal proteína, la caseína, contiene los aminoácidos esenciales 
y como fuente de calcio, fósforo y riboflavina (vitamina B12), contribuye 
significativamente a los requerimientos de vitamina A y B1 (tiamina); los lípidos y 
la lactosa constituyen un importante aporte energético.10 El término “sólidos 
totales” se usa ampliamente para indicar todos los componentes con exclusión del 
agua y el de  “sólidos no grasos” cuando se excluye el agua y la grasa. El agua 
representa aproximadamente entre un 82% y un 82.5% de la leche, los sólidos 
totales alcanzan habitualmente la cifra de 12% hasta un 13% y los sólidos no 
grasos casi siempre están próximos al 9 %.10 
La definición física, señala que la leche es un líquido de color blanco opalescente 
característico. Este color se debe a la refracción que sufren los rayos luminosos 
que inciden en ella al chocar con los coloidales en suspensión. 
 La leche es una compleja mezcla de distintas sustancias, presentes en 
suspensión o emulsión y otras en forma de solución verdadera y presenta 
sustancias definidas: agua grasa, proteína, lactosa, vitaminas, minerales; a las 
cuales se les denomina extracto seco o sólidos totales. Los sólidos totales varían 
por múltiples factores como lo son: la raza, el tipo de alimentación, el medio 
ambiente y el estado sanitario de la vaca entre otros.10 
Tabla 1. Composición general de la leche en diferentes especies (por cada100 gr) 
Nutriente (g.) Vaca Búfalo  Mujer 
Agua 88 84 87.5 
Energía 61 97 7.0 
Proteína 3.2 3.7 1.0 
Grasa 3.4 6.9 4.4 
Lactosa 4.7 5.2 6.9 
Minerales 0.72 0.79 0.20 
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LAS BUENAS PRÁCTICAS DE AGRICULTURA 
 
Las Buenas Prácticas Agrícolas son todas las acciones involucradas en la 
producción, procesamiento y transporte de productos de origen agropecuario, 
orientadas a asegurar la inocuidad del producto, la protección al medio ambiente y 
al personal que labora en la explotación. En el caso de los productos pecuarios, 
involucra también el bienestar animal.11  
La FAO ha elaborado una definición más descriptiva y explícita de las Buenas 
Práctica de agricultura, al señalar que consisten en la aplicación del conocimiento 
disponible, a la utilización sostenible de los recursos naturales básicos para la 
producción, en forma benévola, de productos agrícolas alimentarios y no 
alimentarios inocuos y saludables, a la vez que se procuran la viabilidad 
económica y la estabilidad social. En el fondo se trata del conocimiento, la 
comprensión, la planificación y mensura, registro y gestión orientados al logro de 
objetivos sociales, ambientales y productivos específicos.12 
 
Mejorar el precio de la leche, además de ofrecer un producto de excelente calidad, 
son algunos de los beneficios que puede obtener un productor lechero, con hatos 
libres de enfermedades como la brucelosis y tuberculosis, así certificados. Una 
condición que adquiere relevancia con la aplicación de buenas prácticas.12 
 
Entidades como la Federación Colombiana de Ganaderos (Fedegán), el Instituto 
Colombiano Agropecuario (ICA), el Servicio Nacional de Aprendizaje (Sena) y 
comités productores municipales vienen apostándole a este propósito.12 
 
Según los expertos, esta certificación mejora el estatus sanitario del país, y el 
mayor beneficiado es el consumidor, que tendrá menores riesgos de afectación de 
su salud. 
 
El Sena apoya este proyecto por medio de cursos, los cuales tienen una duración 
no mayor a 200 horas, con los que se capacitan los productores de leche. 
 
“Desde hace 30 años en Colombia se vienen realizando todo tipo de prácticas 
para mejorar la producción de leche y hay varias alternativas de manejo. 
 
Un proceso importante que no se puede quedar atrás es cosechar pasto en 
épocas de invierno y guardarlo para el verano”, afirmó Fernando Durán, ganadero 
y productor lechero en Anserma nuevo (Valle del Cauca). Por otra parte, el 
cuidado que debe tener el animal también es fundamental para que se aumente la 
producción de leche en las fincas.12 
 
Una de ellas es una buena genética, tener programas de alimentación 
establecidos, sanidad y manejo sanitario adecuado de los animales.12 
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Ventajas de la aplicación de Buenas prácticas de agricultura según la FAO 
 
La implementación implica una serie de ventajas, entre las que se pueden 
mencionar: 
- Le permite al productor estar preparado para exportar a mercados exigentes 
(mejores oportunidades y precios). En el futuro próximo, probablemente se 
transforme en una exigencia para acceder a dichos mercados. 
- Se puede obtener mejor y nueva información del propio negocio, merced a los 
sistemas de registros que se deben implementar (certificación) y que se pueden 
cruzar con información económica. De esta forma, el productor comprende mejor 
su negocio y por ende lo habilita a tomar mejores decisiones. 
- Se logra una mejor gestión (administración y control de personal, insumos, 
instalaciones, etc.) de la finca (empresa) en términos productivos y económicos. 
Esto redunda en un aumento de la competitividad de la empresa por reducción de 
costos (menores pérdidas de insumos, horas de trabajo, etc.). 
- Se logra reducir la cadena comercial (menos intermediarios) al habilitar la 
entrada directa a supermercados, empresas exportadoras, etc. 
- Se genera en el personal un compromiso con la empresa, con aumento de la 
productividad por mayor especialización y dignificación del trabajo agropecuario. 
- Se mejora la imagen de la empresa ante sus compradores (oportunidades de 
nuevos negocios) y por agregación, mejor imagen del propio país. 
- Desde el punto de vista de las comunidades rurales locales, las Buenas 
Prácticas de agricultura representan un recurso de inclusión de las mismas en los 
mercados tanto locales como regionales o internacionales. Así mismo constituyen 
una excelente oportunidad para demostrarse a ellas mismas y a otras semejantes, 
que se pueden integrar con éxito, mejorando su calidad de vida y su autoestima, 
sin dejar de lado sus valores culturales.13 
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CERTIFICACION DE HATOS EN RISARALDA POR EL ICA 
 
Para que una hacienda adquiera la certificación de predio libre de brucelosis y 
tuberculosis se debe registrar la finca ante la oficina local del ICA y solicitar el 
inicio de dicho proceso.  Es indispensable realizar las pruebas diagnósticas a los 
animales, efectuadas por organismos autorizados o el ICA, para esas 
enfermedades que deben dar resultados negativos. Una vez cumplan con los 
requisitos establecidos, el productor puede obtener la certificación del predio que 
identificará su hato como libre de estas enfermedades.14 
 
El propósito del ICA (Instituto Colombiano Agropecuario) es completar 
prontamente 60 predios certificados en buenas prácticas ganaderas en el 
Departamento. Actualmente en Risaralda están certificadas 150 fincas, pero hay 
450 más que se encuentran en proceso.14 
 
En la vereda La Selva del municipio de Pereira, se encuentra Jorge Alberto 
Jaramillo, propietario de la finca La Selvita, hato ganadero, lechero, certificado en 
buenas prácticas ganaderas, quien asegura que haber sido certificado le ha dado 
un mayor valor a su comercialización y le ha permitido mejorar su productividad.14 
 
“Por la asistencia que nos han dado tanto de la Alcaldía como del ICA y del 
Comité Ganaderos; nos han organizado bastante y nos han puesto a llevar unas 
cuentas reales y muy precisas de qué es el negocio, qué tenemos y cómo lo 
estamos haciendo, dónde estamos fallando y qué tenemos que corregir”, dice el 
productor. Carlos Andrés Valencia, administrador de La Selvita 2, expresa que 
mejoraron su precio en un 25%. “Cuando no estábamos certificados teníamos un 
precio de $800, ahora lo tenemos alrededor de $1000 libres litro; con la 
certificación, con las ganancias en certificado EPG, de tuberculosis y brucelosis”, 
aseguró Valencia.14 
 
En ese mismo sentido, se pronuncia Alberto Nieto, líder pecuario del ICA 
Risaralda. “En la práctica no es muy complicado, lo que pasa es que inicialmente 
el productor debe romper el paradigma. 
 
Después de que el productor se decida a implementar las buenas prácticas 
ganaderas, la implementación se facilita mucho y se puede lograr en un término 
de 3 o 4 meses todo para certificarse, según expone el funcionario. 
 
“La invitación es para que todos los ganaderos implementen las buenas prácticas 
como un sistema que les asegura la calidad del producto, la producción de un 
producto sano que no va a enfermar a las personas que consuman sus alimentos. 
Les ayuda a organizar administrativamente también todos los procesos y 
procedimientos que se realizan en la finca y les ayuda a llevar registros que 
permitan controlar todo sobre la productividad y producción tienen”, sostuvo Nieto. 
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En el Departamento se pueden procesos de buenas prácticas a través del ICA, las 
alcaldías de Santuario, Pereira, Dosquebradas, la Gobernación y el Comité de 
Ganaderos del Centro. 
 
La certificación de 30 predios en Buenas Prácticas Ganaderas (BPG), ubicará a 
Risaralda al finalizar el año como el segundo departamento del país con más 
fincas certificadas en el 2011, así lo confirmó Sebastián Londoño presidente 
ejecutivo del Comité de Ganaderos del Centro. 
 
"Los programas de capacitación que hemos realizado han surtido efecto, la idea 
es que todos los ganaderos modernicen la ganadería con los inseminadores y 
ordeñadores", indicó. 
 
La importancia de tener BPG garantiza a los consumidores y al mercado, que los 
hatos ganaderos están libres de enfermedades y posibles alteraciones. Los 
predios ganaderos de Risaralda están dando muestras de transformación, para 
Londoño, el futuro del sector está en la modernización, pues la ganadería tiene 
que evolucionar para poder ser competitivos. 
 
Finalmente, este proceso que debe ser sostenido en el tiempo espera ampliar el 
número de fincas certificadas. “Ya empezó la recertificación de las fincas que 
recibieron el aval hace dos años, eso habla bien de los procesos que se realizan 
en Risaralda, esperamos que las cerca de 4000 fincas pequeñas que aún no han 
alcanzado el proceso, lo alcancen lo más pronto posible".  
 
Durante el 2012 se certificaron 63 fincas en Buenas Prácticas Ganaderas y 28 en 
Buenas Prácticas Agrícolas, convirtiendo a Pereira en líder del departamento y 
pionero en el país en este proceso que cada vez toma más fuerza entre los 
productores. 
 
El ICA, Seccional Risaralda, junto con la Alcaldía de Pereira y a través de la 
Secretaría de Desarrollo Rural y del Comité de Ganaderos del Centro, 
acompañaron los predios agrícolas y ganaderos para la certificación en Buenas 
Prácticas para fortalecer y mejorar la productividad en la zona rural del municipio 
de Pereira. 
 
“Las Buenas Prácticas son sinónimo de hacer las cosas bien. Con su 
implementación se garantizan alimentos inocuos, el cuidado del medio ambiente y 
el bienestar de los trabajadores del predio. Es para nosotros muy importante que 
todos los productores se certifiquen con el fin de garantizar calidad en nuestros 
alimentos”, expresó el secretario de Desarrollo Rural, Álvaro Londoño Meléndez. 
 
Igualmente 2012, se realizaron un total de 4602 muestras para determinar 
enfermedades de control oficial, lo que permitió una certificación de setenta hatos 
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libres de brucelosis y tuberculosis bovina, logro que incrementó sustancialmente el 
estatus sanitario del municipio. 
 
Tales resultados han traído beneficios como organización de las fincas con sentido 
de empresa; racionalización, reducción de costos, y posibilidad de acceso a 
bonificaciones otorgadas por la industria láctea.14 
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NORMATIVIDAD DE LA PRODUCCIÓN DE LA LECHE 
 
En Colombia existen leyes que rigen los procesos de obtención de alimentos 
cumpliendo con los parámetros de calidad e inocuidad para ofrecer garantías de 
seguridad al consumidor. El Codex Alimentarius ("Código Alimentario") es un 
organismo creado por la Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura 
y la Alimentación (FAO) y la Organización Mundial de la Salud (OMS) en 1963, 
para desarrollar normas alimentarias.15  
 
Las materias principales de este Programa es la protección de la salud de los 
consumidores, asegurar unas prácticas de comercio claras y promocionar la 
coordinación de todas las normas alimentarias acordadas por las organizaciones 
gubernamentales y no gubernamentales (CODEX ALIMENTARIUS).15 
 
Colombia, como país miembro de la Organización Mundial de Comercio OMC, 
debe cumplir con las medidas sanitarias que rigen esta organización, razón por la 
cual debe revisar y ajustar la legislación sanitaria de conformidad con la demanda 
del mercado internacional. 
 
En la definición de estrategias que conduzcan a la producción de alimentos de 
calidad, el gobierno colombiano ha definido una vasta normatividad enmarcada en 
los lineamientos del Codex Alimentarius y en concordancia con la reglamentación 
que al respecto se tiene en otros países, toda vez que el cumplimiento de la 
normatividad en cuanto a calidad e inocuidad de los productos de origen animal se 
ha constituido en requisito indispensable para salvar las barreras de entrada de 
nuestros productos a otras naciones. 
Por otra parte, el Decreto 60 de 2002 del Ministerio de Salud, promueve la 
aplicación del Sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico - 
HACCP en las fábricas de alimentos y reglamenta el proceso de certificación, pues 
tal y como lo presenta en sus consideraciones iniciales, el Sistema HACCP es 
utilizado y reconocido actualmente en el ámbito internacional para asegurar la 
inocuidad de los alimentos.16 
 
El decreto 616 de 2006 el cual tiene por objeto establecer el reglamento técnico a 
través del cual se señalan los requisitos que debe cumplir la leche de animales 
bovinos, bufalinos y caprinos destinada para el consumo humano, con el fin de 
proteger la vida, la salud y la seguridad humana y prevenir las prácticas que 
puedan inducir a error, confusión o engaño a los consumidores (Ministerio de 
protección social decreto 616 de 2006). 
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La legislación que rige en Colombia, relacionada con la calidad de la leche es: 
• La constitución Política Colombiana de 1991.  
• Ministerio de Salud. Decreto 3075 de 1997.  
• Ministerio de Salud. Decreto 60 de 2002.  
• Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural. Resolución 0082 de 2005.  
• Ministerio de la Protección Social. Decreto 616 de 2006.  
• Resolución 0012 de 2007.  
• Ley 816 de 2006.  
• Decreto 2838 de 2006. 
• Decreto 616 de 2006 
 
Es el decreto por medio del cual se expide el reglamento técnico sobre los 
requisitos que debe cumplir la leche para el consumo humano que se obtenga, 
procese, envase, transporte, comercializa, expenda, importe o exporte en el país ” 
(Ministerio de protección social decreto 616 de 2006 capítulo 1-3). Este decreto 
tiene por objeto establecer el reglamento técnico a través del cual se señalan los 
requisitos que debe cumplir la leche de animales bovinos, bufalinos y caprinos 
destinada para el consumo humano, con el fin de proteger la vida, la salud y la 
seguridad humana y prevenir las prácticas que puedan inducir a error, confusión o 
engaño a los consumidores.17 
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Matriz de riesgos en la producción de la leche 
 
Fuentes de 
contaminación 
de la leche cruda. 
Riesgo 
microbiológico 
Vehículos de 
contaminación 
Medidas 
preventivas  y/o 
correctivas 
Forrajes: pastos 
frescos o mal 
conservados 
L. monocytogenes, 
esporas de B. 
cereus y 
Campylobacter 
spp. 
Suelos con 
abonos 
inadecuados, 
aguas 
contaminadas 
Uso de agua 
potable,  elección 
de abonos 
adecuados. 
Heces,cerdos, 
venados y búfalos. 
Enterobacterias,  L. 
monocytogenes. 
Agua, suelos, 
piensos y pastos 
Procesos de 
compostaje, uso 
de agua potable. 
Heces bovinas 
Campylobacter 
spp. 
Abono de pastos y 
cultivos 
Procesos de 
compostaje 
Zona del ordeño 
L. monocytogenes, 
Salmonella spp., E. 
coli, C. jejuni, 
Estiércol con 
microorganismos, 
lavado de 
establos. 
Limpieza y 
desinfección del 
lugar 
Agua para los 
animales y aguas 
subterráneas. 
Campylobacter 
spp. 
Intestino de 
animales de 
sangre caliente y 
aves 
Uso de aguas 
limpias o de agua 
potables. 
Bebederos de las 
granjas. 
E. coli  y 
Salmonella spp. 
Intestino del 
ganado como 
reservorio. 
Aseo de 
comederos y 
bebederos, uso de 
agua potable. 
Rutina  del ordeño S. aureus, E. coli 
Mastitis bovina, 
fincas pequeñas. 
Separación física 
entre establo y 
sitio de ordeño, 
técnicas de 
higiene 
adecuadas. 
Despunte  
S. aureus y L. 
monocytogenes 
Mastitis clínica 
Realización y 
evaluación del 
despunte, tarea 
bien realizada. 
Limpieza y 
desinfección de 
pezones 
B. cereus, E. coli 
0157:H7, C. jejuni, 
Salmonella spp, 
Streptococcus 
spp., 
Staphylococcus 
Del medio 
ambiente 
Conservación de 
las temperaturas 
adecuada, 
pasteurización. 
Limpieza y 
desinfección de la 
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spp., bacterias 
formadoras de 
esporas y 
coliformes entre 
otras bacterias 
Gram negativas; 
ubre. 
Ordeño manual 
B. abortus, C. 
burnetii, M. bovis y 
esporádicamente 
por L. 
monocytogenes  
Pezones  y ubres. 
Limpieza y 
desinfección de la 
ubre. 
 
Sthaphylococcus. 
Aureus 
Mastitis clínica, 
contacto manos 
del manipulador  
BPM, 
Capacitación a los 
operarios. Con 
asignación solo de 
ordeño. 
Ordeño mecánico.  
L. monocytogenes, 
Y. enterocolitica, S. 
Enteritidis y C. 
jejuni, Salmonella 
spp, S. aureus   
Biopelículas que 
se forman en las 
superficies de 
acero 
inoxidable,en 
equipos, filtros 
líneas de 
conducción. 
Desinfección 
adecuada de los 
equipos. 
Sellado de los 
pezones 
S. aureus, L. 
monocytogenes, 
Salmonella spp., E. 
coli y 
Campylobacter 
spp. 
La ubre 
Aplicación de 
desinfectante 
adecuados como 
sellante, evitando 
la mastitis en un 
65 % 
Desinfección de 
equipos y 
utensilios. 
Salmonella spp., E. 
coli O157:H7, L. 
monocytogenes y 
Campylobacter 
spp. 
Aguas en la zona 
de ordeño con 
inadecuada 
calidad 
microbiológica y 
contacto con 
cantinas y otras 
superficies  mal 
lavadas. 
Lavado y 
desinfección de 
equipos y 
utensilios, 
capacitación a los 
operarios, 
tratamiento del 
agua, manejo de  
productos de 
limpieza de 
acuerdo al 
fabricante, 
conocer el pH, 
temperatura, 
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concentración y 
tiempo de 
exposición. 
Almacenamiento. 
Microorganismos 
psicrotróficos 
patógenos 
asociados con ETA 
como L. 
monocytogenes, Y. 
enterocolitica y 
algunas cepas de 
B. cereus, C. jejuni, 
E. coli productor de 
Shiga Toxina, L. 
monocytogenes, S. 
aureus, Y. 
enterocolitica y 
Salmonella spp. 
Recuentos de 
bacterias 
psicotrópicas 
aumentan cuando 
la leche está en 
refrigeración entre 
1 a 6°c. fallas en la 
temperatura y 
largos periodos de 
almacenamiento. 
Conservación a 
temperaturas de 0 
a 4, 4 grados 
centígrados y 
almacenar la leche 
lo más mínimo 
posible. 
 L. monocytogenes 
Residuos de 
alimentos, 
presencia de agua 
y bajas 
temperaturas en 
superficies de los 
tanques.  
Limpieza y 
desinfección de 
superficies y de 
válvulas de 
descargue del 
tanque adecuada 
y estricta, BPM , 
capacitación al 
operario. 
Transporte, 
distribución y 
comercialización. 
L. monocytogenes. 
Tiempo 
prolongado de 
transporte, 
temperatura 
ambiental en 
buses, camiones, 
camperos y otros. 
Transporte leche 
cruda en menos 
de  horas.  
Conservación en 
menos de 4 °c . 
uso de los 
carrotanques 
isotérmicos. 
Centros de acopio 
/plantas de 
enfriamiento. 
S. aureus, L. 
monocytogenes,  
Tipos de ordeño 
empleado, 
factores 
climáticos, ingreso 
de la leche cruda 
con este 
patógeno. 
Capacitación a los 
operarios, BPM, 
BPA Y BPG. 
Manipulador 
S. aureus y E. coli,  
B. cereus, E. coli 
Factor primordial 
para la 
Uso de guantes 
durante el ordeño 
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enterohemorragico, 
 L. 
monocytogenes, 
Salmonella spp, 
 S. aureus y  
Y. enterocolítica. 
propagación  y 
contaminación en 
los hatos lecheros. 
Dufourt et al 
(2011). 
Capacitación 
continua  prácticas 
higiénicas en la 
manipulación de la 
leche, higiene 
personal, hábitos 
higiénicos y 
responsabilidad 
del manipulador El 
decreto 616 del 
MPS, los 
manipuladores 
deben tener 
constancia de 
capacitación en 
manejo higiénico 
de alimentos 
Decreto 1880 de 
2011. 
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METODOLOGIA 
 
Las buenas prácticas agropecuarias, BPA son un grupo de principios, normas y 
métodos técnicos aplicables a la producción y transporte de alimentos, en este 
proyecto leche, encaminadas a la protección de la higiene, la salud humana y el 
medio ambiente, mediante métodos seguros para la obtención de productos 
alimenticios más inocuos y saludables para el consumidor. En este proyecto de 
investigación se busca establecer las medidas de control para los predios no 
certificados en la región, identificando sus falencias y capacitando a los 
productores para mejorar sus estándares de calidad en el producto terminado, 
teniendo en cuenta los diferentes factores determinantes como los económicos, 
sociales y culturales. 
Es importante destacar que las buenas prácticas agropecuarias, BPA son el centro 
del fundamento de este proyecto, ya que la finalidad es aplicarlas y capacitar a los 
productores de predios no certificados en Risaralda, con el objetivo de tener 
predios preparados para una posible certificación ante las autoridades 
correspondientes. 
Partiendo de esto es necesario conocer y analizar, que son las BPA, como se 
aplican, cuales son los requisitos de las normas colombianas, y cuales exigen las 
autoridades como el ICA, cuales son las fortalezas y las falencias en los procesos 
de producción de leche, y establecer una metodología a seguir buscando cumplir 
con el objetivo principal. 
Primero elaboraremos la propuesta de capacitación, la cual contiene el documento 
con los puntos y temas a tratar durante la capacitación, la propuesta y la 
introducción a las buenas prácticas agropecuarias, y las recomendaciones para el 
productor a partir de la revisión previa de normas técnicas, manejo de 
documentación y de implementos de producción, riesgos comunes por malas 
prácticas y las técnicas validadas. 
Propuesta de capacitación  
Es un programa que incorpora todos los aspectos relacionados con la higiene 
alimentaria y los conceptos básicos de los sistemas de aseguramiento de calidad 
que se manejan actualmente en la industria de alimentos, encaminado a formar 
nuevos hábitos de higiene en los manipuladores, con el fin de garantizar la 
inocuidad de los alimentos. El programa de capacitación se implementa para 
desarrollar cambios de actitud en el manipulador de alimentos frente al producto 
que elabora, ofrecer pautas que ayuden a mejorar la calidad de vida de los 
operarios y para establecer una serie de normas o disposiciones de carácter 
obligatorio que forman los lineamientos de las buenas prácticas agropecuarias.  
Un manipulador de alimentos es toda persona que interviene en las operaciones 
de preparación, proceso, almacenamiento, empaque, y transporte de un alimento, 
por lo tanto es la persona que tiene la responsabilidad de asegurar la calidad e 
inocuidad del alimento en beneficio del consumidor y de la empresa.5 
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Capacitar, es habilitar e informar al personal operativo sobre la importancia y la 
responsabilidad que tiene como manipulador, además sobre el conocimiento y 
aplicación de unas buenas prácticas higiénicas a lo largo de todo el proceso de 
producción. 
 
¿Cómo se implementa un programa de capacitación de manipuladores? 
 Los operarios deben ser conscientes de la responsabilidad que les pertenece. El 
método de enseñanza-aprendizaje debe partir de la experiencia del operario. Se 
recomienda manejar técnicas y elementos pedagógicos, en una forma de 
comunicación en la cual se recoge la experiencia individual-colectiva y se logra el 
cambio de hábitos, se obtienen conclusiones que permitan organizar y diferenciar 
los conceptos y actividades, de tal forma que la capacitación logra los resultados 
esperados.5 
 
Luego de evaluar cada predio visitado, es necesario realizar una matriz de riesgos, 
identificando puntos de control y de mayor riesgo, para ofrecer un sistema de 
documentación con medidas correctivas y preventivas a los productores. 
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Cuestionario para evaluar los predios. 
 
Se obtuvo un cuestionario o una serie de requisitos a evaluar para los predios a 
visitar, los cuales serán determinantes a la hora de elaborar la propuesta de 
capacitación y los puntos específicos a tratar en cada predio, el cuestionario está 
dividido en 9 puntos: 
 
  Datos generales del establecimiento: identidad del productor, identificación 
catastral, empresa a la cual vende su producción, superficie destinada a la 
producción, número y categoría de animales. 
 
  Características de las instalaciones: características edilicias (bretes, sala 
de ordeño, depósitos, sala de fríos, accesos, etc.) considerando diseño, 
sectorización, materiales utilizados para la construcción y niveles de 
terminación. 
 
  Características del equipamiento: diseño, detalles constructivos, materiales 
utilizados, mantenimiento, ubicación y accesibilidad. 
 
  Refrigeración de la leche: existencia del equipamiento específico (pre frío y 
frío), características particulares del equipo de frío. 
 
  Personal: evaluación del estado de salud, higiene y conducta personal, 
vestimenta, nivel de educación formal y capacitación laboral específica. 
 
  Limpieza y desinfección: aplicación de procedimientos estandarizados de 
saneamiento. 
 
 Operatividad (alimentación y producción): procedimientos empleados en la 
alimentación y sanidad del rodeo, manejo de los animales, rutina de ordeño, 
manipulación y almacenamiento de la leche. 
 
 Abastecimiento de agua: fuente, controles de calidad, almacenamiento. 
 
 Calidad de leche: aplicación de control lechero, origen y verificación de la 
calidad del agua del establecimiento, disponibilidad de asesoramiento 
profesional. 
 
Los resultados serán tabulados y ordenados para aplicar un análisis descriptivo 
final. Esto permitirá establecer si cada punto estudiado cumple con la proporción 
de calidad esperada en porcentajes. 
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Plan de limpieza y desinfección basado en los requisitos de las Buenas 
prácticas agropecuarias. 
 
Equipos y utensilios  
 
 
 
F: frecuencia  
E: encargado 
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F: frecuencia  
E: encargado 
 
Instalaciones: Cuarto de leche 
 
29 
 
F: frecuencia  
E: encargado 
 
Ordeñadero 
 
 
F: frecuencia  
E: encarga 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
 
 
La investigación en sistemas de calidad arrojó resultados, que permiten deducir 
que las rutinas de limpieza y desinfección de tanques y utensilios en las fincas, 
son las fallas en las que el productor incurre con mayor frecuencia. Por esto a 
través de las capacitaciones se busca implementar un sistema de limpieza y 
desinfección por utensilios, áreas de trabajo y equipamiento de limpieza, para 
tratar de evitar que este sea un foco de contaminación y disminución de la calidad 
de la leche. 
 
Es evidente que la aplicación de buenas prácticas de agricultura traerá mejoras 
económicas, sociales y culturales a los productores, ya que económicamente 
generara mayor ingreso una leche de calidad y certificada, que una con bajos 
estándares de calidad, socialmente mejorara el estilo de vida de los productores 
ya que a través de los buenos ingresos podrán tener un mejor estilo de vida y 
culturalmente se estaría aplicando un incentivo en la región donde todos los 
productores quieran implementar las buenas prácticas en sus fincas. 
 
Las buenas prácticas de agricultura, no solo mejoraran la calidad de la leche, sino 
que ofrecerán mejores oportunidades de negocio y venta de leche de los 
productores que apliquen estas prácticas, generando así una comparación entre la 
productividad de un predio no certificado, con uno certificado, el cual tendrá unos 
ingresos superiores por litro de leche, que dan impresión de ser mínimos, pero que 
a largo plazo dejaran ganancias y estarían adelantando un proceso que más 
adelante deberá ser obligatorio para ingresar en mercados exigentes pero 
constantes. 
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CONCLUSIONES 
 
Las visitas técnicas de calidad permiten brindar apoyo al productor, ya que se 
verifica que se esté cumpliendo con la normatividad exigida por la empresa 
recolectora, y de no ser así, se ofrecen asesorías acerca de los requisitos que no 
se están cumpliendo. Luego de analizarla bibliografía en aplicación de buenas 
prácticas pudo concluirse que las mayores fallas existen en la implementación de 
las rutinas de limpieza y desinfección. 
 
Aunque existen diferentes motivos por los cuales un productor puede dejar de 
recibir bonificaciones, se pudo concluir que los factores más influyentes son: 
pérdidas por recuento de células somáticas (alta concentración de mastitis) y 
unidades formadoras de colonias (relacionadas con el aseo y la higiene de los 
equipos y utensilios). Es por esto que se recomienda a los productores realizar un 
mayor control a partir del Control de Mastitis Test (CMT) y usar las dosificaciones 
estipuladas en cada producto comercial destinados al lavado de los equipos. 
 
El proceso de certificación de los hatos lecheros con base en el decreto 616, 
permitirá obtener grandes avances a nivel científico y tecnológico, que brinden una 
mejor calidad de vida, tanto para el productor, como para el consumidor final. 
Además se podrán beneficiar los pequeños, medianos y grandes productores, 
pues lograrán competir, en un principio, a nivel regional y a futuro en el mercado 
internacional. 
 
 
La calidad de la leche puede determinarse por dos factores: la calidad 
composicional (materia grasa y sólidos no grasos) y la calidad higiénica. Obtener 
leche de óptima calidad depende directamente de las zonas de producción, la 
rutina de ordeño, la desinfección higiénica y el ambiente de ordeño. 
 
Los consumidores exigen cada vez mayores garantías de inocuidad y calidad en la 
leche y los productos lácteos; es por esto que desde la producción de la materia 
prima, hasta su procesamiento y posterior consumo, es necesario combinar ciertas 
medidas de control, como es el caso de las buenas prácticas agrícolas, ganaderas 
y de fabricación, que permitan alcanzar un nivel apropiado de protección de la 
salud pública.  
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